


 

 L’editoriale 
Notizie da Erbil: la comunità iraquena gemellata con la “famiglia” mercedaria 

 
 

 

Messaggi in video  
L’importanza dello stare insieme  
 

Arriva il Natale, la festa da passare in compagnia della propria famiglia. Ma 
non è così per tutti: l’anziano protagonista del video aspetta questa occasio-
ne con impazienza per festeggiare con i propri cari che non vede da tempo, 
ma uno dopo l'altro tutti i suoi figli rifiutano il suo invito presi dai ritmi della 
propria vita frenetica. A fargli compagnia è rimasto soltanto il fedele cane, 
con il quale torna a casa dopo aver fatto le spese per il Natale. L'egoismo 
porta i figli dell'anziano protagonista della storia a dare per scontata l'impor-
tanza dello stare insieme. A riunirli è la lettera che ricevono il giorno successi-
vo, con il triste annuncio che il padre è venuto a mancare. Il rimorso ed il cor-
doglio li spinge ad accorrere alla casa paterna, e lì la sorpresa: il tavolo im-
bandito, la casa addobbata, il presunto morto che li accoglie: "in che altro mo-
do avrei potuto accogliervi qui tutti insieme?". I componenti di questa famiglia hanno avuto una seconda occasione per fare la 

cosa giusta: non abbandonare chi è da solo a Natale.                                                                                                       A cura di Valentina 
 

A ncora sangue in Iraq. È agghiac-
ciante il racconto di un bambino 

arrestato dalle forze di sicurezza qual-
che mese addietro, a KirKuk, in Iraq. Il 
bimbo, proveniente da Mosul, ha rac-
contato che il fratello era il kamikaze 
che si è fatto esplodere di fronte ad una 
Moschea nel quartiere Wasit della stes-

sa KirKuk; lui invece, aveva l’esplosivo 
nascosto sotto un’ampia maglietta con i 
colori della squadra di calcio del Barcel-
lona. Il minore era stato bloccato da 
due agenti per le braccia, impedendogli 
di muoverle verso l’esplosivo per evita-
re che potesse esservi una strage imma-
ne. Questo è solo uno dei tanti episodi 
che giornalmente si succedono sulle 

strade dell’Iraq. Una terra ormai quasi 
deserta, ma in cui la voglia di vivere 
permane nei volti e negli occhi di chi 
non è riuscito, o non vuole lasciare la 
propria terra, anche a costo di rischiare 
la propria vita. 

 

Padre Arcangelo Bonu 
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Originario dell’India e 
arrivato in Italia quattro anni fa a Roma, 
Padre Anil Peter, 32 anni, è dal 4 set-
tembre 2013 vice parroco della Parroc-
chia N.S. della Mercede di Alghero. 
Esattamente da quale Stato 
dell’India provieni? 
Sono originario del Kerala uno Stato a 
s u d dell’India, in cui con-
vivono in modo pacifico 
diverse religioni, anche a 
p o c h i metri di distanza, a 
diffe- renza degli altri 

Stati indiani.  
Come si 
compone 
la tua 
famiglia? 
Ho due 
sorelle più 
grandi di 
me, e mia 

madre, rimasta vedova tanto tempo fa, 
che ora vive con una delle mie sorelle. 
Mio padre Peter (il suo nome lo adope-
ro in Italia come cognome) morì quando 
avevo circa un anno e mezzo.  
Quando hai deciso di diventare 
sacerdote? 
Non c’è stato un momento preciso, è un 
desiderio che è sempre stato dentro di 
me e via via è cresciuto sempre più. 
A che età sei entrato in semina-
rio? 
A circa 15 anni al termine dell’High 
School. 
Quanti anni è durato il percorso 
per il sacerdozio? 
Circa 13 anni. Sono stato ordinato sa-
cerdote a 28 anni l’11 settembre 2012 
nella Cattedrale di Cochin in India. 
Perché hai scelto l’Ordine Merce-
dario? 
È stato un incontro “casuale”. Volevo 
diventare sacerdote, ma non sapevo in 

quale Ordine. Un mio amico era entrato 
in seminario l’anno prima e mi fece co-
noscere Padre Vincenzo Pennella, re-
sponsabile mercedario per le vocazioni 
in India: un incontro provvidenziale che 
segnò il mio destino. 
Cos’è per te il Natale? 
Il Natale è gioia! È un momento di festo-
sità, lo è sempre stato fin da quando 
ero piccolo. Ricordo la città in festa per 
intere giornate con musiche, danze, 
spettacoli...le uscite per le vie e i canti 
di Natale intonati nelle diverse case del 
quartiere. 
Nel tuo paese esiste un piatto 
tipico natalizio? 
No, abbiamo alcuni piatti originari del 
Portogallo ma non ne esiste uno tipico, 
è usanza però bere il vino che è più scu-
ro e molto dolce rispetto a quello italia-
no, perché zuccherato. 

 

A cura di Francesca D. e Mattia 

https://www.youtube.com/watch?v=T62U2xh9fug 

L’intervista: Padre Anil 
Per conoscerci meglio... 
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Come si fanno delle candele usando le pigne? Prendiamo una base, va benissimo un sottopen-
tola in legno, recuperiamo 3 pigne da quelle che abbiamo raccolto e incolliamole al centro del 
sottopentola. Intorno sistemiamo dei rametti di sempreverde, delle foglioline, delle bacche ros-
se e così via (ad esempio l’agrifoglio). Infine prendiamo 3 candeline, di quelle davvero piccole, e 
sciogliamone un po' la base riscaldandola e quindi appoggiamole, una per una, sulla punta di 
ciascuna pigna. Visto come è stato semplice?  
Non ci resta che accendere le candeline e goderci l'atmosfera natalizia! 

A cura di Antonio e Mattia 

Tratto da “LE CIARAMELLE” di Giovanni Pascoli 
 

 

 

Il fai da te: candele di Natale con le pigne 

 
 
 
 
 
 

Un menù...natalizio 
ANTIPASTI: salumi e formaggi; PRIMI: Lasagne al forno e Gnocchetti alla sarda; SECONDI: Porcetto con patate e Agnello con olive; 

CONTORNO: grigliata di verdure miste; FRUTTA secca a volontà e per finire…”Stelle di Natale”.      
                                                A cura di Antonio, Francesca D. e Francesca S. 
La ricetta: “Stelle di Natale”  
INGREDIENTI: 4 tuorli, 350 g di farina 00, 250 g di Burro, 8 g di Lievito chimico in polvere, 150 g di Zucchero, 1/2 bacca di Vani-
glia, Limoni (o arancia) o la buccia grattugiata di 1. 

PER DECORARE: Zucchero di canna q.b. Codetta colorata q.b. 

  
    La vignetta  
        (A cura di Kevin)                    
 

 
 
 
 
 
 
 
 

1. La prima canzone cantata nello 
spazio fu una canzone di Natale! 
Quale? La famosissima Jingle Bells, 
che venne intonata il 16 dicembre 
1965 dagli astronauti della navicella 
spaziale americana Gemini 6.  

2. Il primo albero di Natale artificiale fu 
realizzato in Germania nel 1510. Era 
decorato con piume d’oca tinte di 
verde.  

3. A Natale si regalano tanti giocattoli. 
Ma lo sapete che, secondo le stati-
stiche, il 40% dei giocattoli regalati a 
Natale, a marzo sono già rotti? 

4. La parola presepe deriva dal Latino 
“præsepe” che significa mangiatoia. 

5. Gli americani amano così tanto gli 
addobbi natalizi che arrivano a spen-
dere oltre 6 milioni di dollari 
all’anno. 

6. Chi inventò il presepe? Nel dicembre 
del 1223 San Francesco d’Assisi si 
trova a Greccio, un eremo francesca-
no tra Terni e Rieti. Vedendo una 
grotta gli viene l'idea di rappresen-
tarci la Natività di Gesù. Nasce così il 
primo presepe vivente della storia.  

 

A cura di Antonio e Mattia 

PREPARAZIONE: Versare in una ciotola farina, burro freddo 
tagliato a tocchetti, 4 tuorli, zucchero, semini di vaniglia, lievi-
to e buccia del limone (o arancia) grattugiata. Amalgamate il 
tutto fino ad ottenere un blocco unico, che trasferirete su di 
una spianatoia e lavorerete fino ad avere un composto liscio 
ed omogeneo; stendete l’impasto con un mattarello sulla 
spianatoia infarinata e formate una sfoglia dello spessore di  
3-4 mm. Con gli stampini a forma di stella ricavate tante sago-
me che forerete al centro con altri stampini a stella o rotondi 
di dimensioni inferiori (tutte le piccole stelle asportate dalla 
parte centrale dei biscotti, si possono impastare per formare 
altri biscotti). Disponete i biscotti su delle teglie foderate con 

carta forno, spennellatele 
con del bianco d'uovo e 
cospargetele con zucche-
ro di canna, infornate a 
180° per circa 13-15 minu-
ti; i biscotti non devono 
prendere colore ma solo 
cuocersi.  
Fate raffreddare e poi passate all'interno  
del buco centrale di ogni biscotto, del nastro o  
della rafia così da appenderli all'albero di Natale.                                                          

                                                                                           A cura di Andrea 

Udii tra il sonno le ciaramelle, 
ho udito un suono di ninne nanne. 
Ci sono in cielo tutte le stelle, 
ci sono i lumi nelle capanne. 
 

Sono venute dai monti oscuri 
le ciaramelle senza dir niente; 
hanno destata ne' suoi tuguri 
tutta la buona povera gente. 
     

Ognuno è sorto dal suo giaciglio; 
accende il lume sotto la trave; 
sanno quei lumi d'ombra e sbadiglio, 
di cauti passi, di voce grave. 
 

Le pie lucerne brillano intorno, 
là nella casa, qua su la siepe: 
sembra la terra, prima di giorno, 
un piccoletto grande presepe.[…] 

             A cura di Francesca S. e Rebecca 

L’angolo delle curiosità...sul Natale 

Parole a tema  

http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Tuorli/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Tuorli/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Tuorli/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Vaniglia/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-i-Limoni/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Vaniglia/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Zucchero-di-canna/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Codetta/



